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La presente invention concerne une tete de distri- 
bution d'un produit alimentaire d'un type aere semi-f luide, 
tel que de la pate meringuee, sur un article de patisserie 
ou de dessert et de decoration au mcyen de ce produit de 
1' article qui en a ete ainsi nappe et revetu, et applicable 
notamment a la confection d 1 omelettes norvegiennes de forme 
parallelepipedique rectangulaire ou de forme pseudo-paralle- 
lepipedique. 

""'--£1 existe deja, on le sait, des appareils de dif- 
ferentes formes permettant le garnissage, de maniere autre- 
que manuelle, le plus souvent mecanique , d' articles d 1 ali- 
mentation de formes ronde ou cylindrique au moyen de pro- 
duits semi-f luides. C'est ainsi, par exemple, qu'il existe, 
concernant en particulier les pizzas fabriquees industriel- 
lement de nombreux dispositifs de garnissage automatique de 
leur face superieure et de dosage du volume de garniture, 
laquelle garniture peut etre constitute par exempie par des 
sauces, pates ou farces de consistances diverses. Tous ces 
dispositifs, s 1 ils rsmplissent generalement de maniere sa- 
tisfaisante 1' off ice pour lequel ils ont ete concus , res- 
tent toutefois limites, d'une part aux produits de forme- 
circulaire et, d 1 autre part, a la garniture, au revetement 
ou a la decoration de leur seule face superieure, Dans le 
cas plus particulier de revetement et de decoration d 1 arti- 
cles de patisserie ou d 1 articles similaires tels que les 
cremes glacees, on connait des tetes de nappage permettant 
d'appliquer le produit de decoration, soit sur la face la- 
terale seule de gateaux ou d' articles similaires cylindri- 
ques, soit simultanement sur la face laterale d'un tel ar- 
ticle et sur la face transversale superieure de celui-ci. 

cet effvt ; la tete de distribution est, selon le cas, ou 
bi«ii conscituee par une buse fixe ™unie d 1 une fente verti- 
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cale d' expulsion du produit de decoration sur la face late- 
rale du gateau cylindrique entralne en rotation autour de 
son axe, ladite face laterale defilant ainsi en regard de la 
fente par laquelle est extrude le produit de revetement et 
de decoration, ou bien constituee par un ensemble comportant 
de preference une tete de distribution pour le revetement 
et/ou la decoration de la face superieure d ' un article de 
forme cylindrique associee & une tete auxiliaire comportant 
au moins un ajutage horizontal par lequel le produit de de- 
coration est extrude sur le flanc dudit article, les deux 
tetes pouvant etre commandoes de maniere que les buses dont 
elles sont munies , soit extrudent le produit simultanement 
sur la face superieure et sur les f lanes, soit 1' extrudent 
independamment 1 1 une de 1 1 autre . La encore, les appareils 
existants, s ' ils permettent le revetement et/ou la decora- 
tion de la face superieure aussi bien que de la face late- 
rale d'une piece de patisserie, ne permettent l'obtention 
de ce resultat que pour des pieces ou articles de forme de 
revolution en particulier cylindrique a 1' exclusion des 
pieces ayant une autre forme geometrique. 

Certaines pieces de patisseries, gateaux ou au- 
tres, sont traditionnellement de forme parallelepipedique , 
comme e'est le cas notamment des articles denommes "omelet- 
tes norvegiennes" qui affectent la forme generale d'un pa- 
rallelepipede rectangle ou d'une forme pseudo-parallelepi- 
pedique tres voisine de celle-ci. II est clair qu'aucun 
appareil du type de ceux actuellement connus ne se trouve 
en mesure d'etre applique aux articles et produits de cette 
forme . 

La presente invention obvie aux inconvenients 
pr§cites en fournissant une tete de nappage et de decora- 
tion simultanes au moyen d'un produit aere ayant une con- 
sistance semi-fluide de la face superieure et des faces 
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laterales d ! un article de patisserie dont la face supe- 
rieure a un contour arrondi ou polygonal et dont les faces 
laterales definissent une surface en hannonie avec la face 
superieure, notamment de forme pseudo-parallelepipedique 
et place sur un plateau formant support, perraettant notam- 
ment de revetir de pate meringuee les faces du noyau de 
forme pseudo-parallelepipedique de creme glacee entrant 
dans la constitution d'une omelette norvegienne. 

La tete de nappage et de decoration selon 1 1 in- 
vention est caracterisee par le fait qu ! elle comporte une 
enceinte d 1 emmagasinement dudit produit dont le fond epouse 
le contour de la face superieure de 1' article et qui pre- 
sente un orifice par 1 ' intermediaire duquel elle est reliee 
a un dispositif de dosage, lui-meme relie a une source 
d ' approvis ionnement en produit, que ledit fond est muni de 
deux ensembles de buses verticales d' evacuation simultanee 
dudit produit et disposees de maniere a coiffer entierement 
1" article, que les buses du premier ensemble ou buses de 
decor superieur sont reparties regulierement sur toute la 
surface du fond etpresentent un orifice inferieur de sortie 
crante, que les buses du second ensemble ou buses de decor 
lateral, plus longues que celles du premier, sont disposees 
regulierement le long de la peripherie du fond et presen- 
tent un orifice lateral oriente vers l'interieur parallele- 
ment au contour du fond, a i 1 exception des buses placees aux 
soramets du polygon e dans le cas d'un contour polygonal et 
dont 1' orifice lateral est dans un plan jperpendiculaire au 
plan de symetrie des deux cotes dont il forme 1 1 intersec- 
tion et que ladite tete de nappage et le support de 1' arti- 
cle sont mobiles en translation verticale 1 1 un par rapport 
a 1 1 autre en fin d' extrusion du produit. 

On comprendra aisement que les buses doivent coif- 
fer entierement 1' article* Ainsi , la difference de niveau 
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entre les orifices inferieurs de chacune des buses du pre- 
mier ensemble et de chacune des buses du second doit etre 
au moins egale a la hauteur de 1 1 article a recouvrir avant 
son recouvrement. De plus, les buses pSripheriques du se- 
cond ensemble doivent etre disposees de facon telle que 
deux buses se faisant face soient ecartees entre elles d'une 
distance au moins . egale a la distance separant les deux 
faces correspondantes de 1 ' article une fois recouvert. 

De maniere preferee, la tete de nappage et de 
decoration selon 1' invention est maintenue fixe, tandis que 
le support de 1" article a revetir est mobile en translation 
verticale descendante en fin d 1 extrusion du produit de re- 
couvrement sur les faces superieure et laterales dudit arti- 
cle. 

De maniere particulierement avantageuse , les buses 
peripheriques possedent une ouverture laterale de sortie 
biseautee en forme de sifflet. 

En vue de permettre une decoration de forme cote- 
lee des faces laterales de 1' article a napper, les ouvertu- 
res laterales de sortie biseautee de deux buses successives 
ont des dimensions differentes. 

Dans la suite de 1 ' expose , on fera reference a un 
article de forme pseudo-parallel£pipedique . II est certain 
que les deux ensembles de buses de la tete selon 1 1 inven- 
tion peuvent etre agences de maniere a coiffer un article 
de forme geometrique simple quelconque de revolution ou 
non, dont la face superieure est plane et peut avoir un 
contour arrondi ou polygonal tandis que ses faces laterales 
definissent une surface s ' harmonisant avec la face superieu- 
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Les caracteristiques et avantages de la presente 
invention ressortiront mieux de la description faite ci- 
apres a titre d'exemple non limitatif , en regard des des- 
sins annexes sur lesquels : 

-'la figure 1 represente une coupe iongitudinale selon I-I 
de la figure 2 de la tete de distribution, 

- la figure 2 represente une coupe laterale salon II-II de 
la tete de la figure 1, 

- la figure 3 represente une vue de dessous de la tete de 
la figure 1; et 

- les figures 4a et 4b representent respectivement une coupe 
Iongitudinale et une coupe transversale d'une omelette 
norvegienne qui en montrent la structure. 

Sur ces differentes figures les memes references 
representent les memes elements. 

En se referant tout d'abord aux figures 4a et 4b : 
une omelette norvegienne 1 est essentiellement constitute 
par un noyau de creme glacee 2 reposant sur une plaque rec- 
tangulaire 3a composee d'une pate formant isolant thermique, 
en general du type genoise . Le noyau de creme glacee f de 
forme generale parallSlSpipSdique , presente des faces late- 
rales sensiblemsnt verticalss , mais pouvant egalement etre 
inclinees legerement par rapport a la verticale, et dont 
les bords ou aretes inferieures forment un rectangle con- 
centrique la plaque isolante rectangulaira 3a et interieur 
a ce dernier, ce noyau de creme glacee laissant ainsi sub- 
sister une bordure rectangulaire de pate genoise tout autour 
d.<2 3c, bass. L* ensemble ainsi constitue est, comme on le 

s.lors rfive-:;u sur les faces laterales et superieures 
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du noyau de creme glacee en raeme temps que sur la bordure 
rectangulaire de sa plaque support de pate genoise d'une 
ccuche 3b de pate meringuee a base de blanc d'oeufs battus 
avec du sucre portant des decorations en creux et en relief 
5 a sa superficie. Cette couche de pate meringuee constitue 

un isolant thermique, permettant de chauffer pendant un laps 
de temps de valeur predetermined 1* ensemble ainsi revetu et 
d§cor£ dans un four ou la pate meringuee se retrouve mar- 
bree de dorures provoquees par la chaleur le long des par- 
10 ties saillantes des decorations en relief. 

En se ref^rant plus particulidrement aux figures 
1, 2 et 3, la tete ou plaque 4 comporte une enceinte d'em- 
magasinage 5 dont le fond ou base est forme" par une plaque 
6 horizontale metallique, de forme rectangulaire, et qui 

15 comporte sur sa face sup§rieure 7 formant couvercle , un 

orifice 8 obturable mettant ledit reservoir 5 en communica- 
tion par 1 1 intermSdiaire d'une canalisation appropriee 9 
avec un dispositif de dosage non represents de la pate me- 
ringuee admise dans 1' enceinte et relie £ une source d'ap- 

20 provisionnement en pate meringu£e (non representee) et de 

mise en pression de cette derniere. La plaque rectangulaire 
6 formant le fond du reservoir d 1 emmagasinement de la pate 
meringuee constitue egalement le support de deux ensembles 
de buses d' ejection de ladite pate hors du reservoir. Le 

25 premier de ces ensembles de buses comporte des buses verti- 
cales 10 regulierement disposees, le long de rangees et de 
files paralldles dont chacune comporte le meme nombre d 1 e- 
lements, les centres des orifices d ! entree des buses des 
rangees d'extremites §tant disposes et regulierement espaces 

30 le long des cotes d ' un rectangle concentrique au rectangle 
formant le contour de la plaque de base du reservoir. Ainsi, 
comme represents sur la figure 3, cet ensemble peut par 
exemple comporter quatre rangees d* elements disposes sur 
onze files. Chacune de ces buses a pour origine un orifice 
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menage dans la plaque de base6etest formee par un element 
tubulaire d'axe vertical, debouchant par un orifice d'ex- 
tremite inferieure crante en dessous de ladite plaque 6, et 
au-dessus du noyau de creme glacee comme ci-apres indique , 
cet orifice pouvant avoir toute forme appropriee a 1 ' obten- 
tion d'un filet de pate meringuee ayant une section choisie 
en fonction des caracteristiques de la decoration desiree. 
Le plus souvent la forme de cet orifice d'extremite est 
celle de l'extremite des douilles decoreuses de patissier 
ou domestiques. Le second ensemble buses 11 est comme repre- 
sents sur la figure 3 dispose a 1'exterieur des buses du 
premier ensemble, ses buses etant disposees en lignes a 
raison, d'une part de deux lignes formees respectivement 
des buses 11a et lib paralleles aux rangees de buses du 
premier ensemble placees de part et d • autre des buses exte- 
rieures correspondantes de celui-ci, et , d' autre part, de 
deux lignes 11c et lid paralleles aux files de buses dudit 
premier ensemble et placees de part et d' autre des buses 
exterieures correspondantes de celui-ci. Ce second ensemble 
ccmporte, en plus, quatre buses de sommets llf , dont chacune 
constitue la buse de transition entre deux lignes adjacentes 
mais d' orientations differentes. Comme dans le cas des buses 
du premier ensemble, chacune de ces buses, qui a pour origine 
un orifice menage dans la plaque de base 6, est formee par 
un element tubulaire d'axe vertical debouchant par un ori- 
fice lateral, en dessous de ladite plaque 6 et en dessous des 
orifices d'extremite inferieure des buses du premier ensem- 
ble, les centres des orifices d' entree desdites buses late- 
rales etant disposes sur le contour d'un rectangle semblable 
et concentrique au rectangle sur le contour duquel se trou- 
vent des centres des buses peripheriques du premier ensem- 
ble de buses. L' orifice lateral de sortie d'extremite infe- 
^pure de chacune des buses du second ensemble presente, 
seion I ! invention , une forme dite en sifflet, et obtenue par 
tv-onquags de l'extremite de ladite buse cylindrique par un 



- 8 - 



2482425 



plan incline sur son axe longitudinal et recoupant le plan 
du cercle formant le contour d'extremite du fond du cylin- 
dre le long d'une de ses cordes. La section de l'ouverture 
laterale ainsi realisee peut ainsi etre choisie de maniere 
5 a etre adaptee a la plus ou moins grande fluidite du pro- 
duit de nappage extrude. En particulier la hauteur et la 
largeur de cette section elliptique . peuvent etre choisies 
a volonte . 

Chacune des buses laterales ainsi numie d ' un ori- 

10 fice d' extrusion en forme de sifflet est disposee de maniere 
qu'il soit tourne vers 1' inter ieur, c'est-a-dire du cote du 
noyau de creme glacee a napper de pate meringuee. Les buses 
qui n'appartiennent pas a 1 ' ensemble des quatre buses de 
sommet llf sont disposees de maniere que les orifices d'ex- 

15 trusion des buses de chacune des deux lignes de onze buses 
11a et lib paralleles aux rangees de onze buses 10 aient un 
plan de symetrie longitudinale vertical parallele aux plans 
contenant les axes des buses des differentes files de buses 
du premier ensemble; de meme, les quatre buses de chacune 

20 des deux lignes 11c et lid paralleles aux onze files de 

buses du premier ensemble sont disposes de maniere que 1 ' o- 
rifice d' extrusion de chacune d'ellesait un plan de symetrie 
longitudinale vertical parallele aux plans contenant les 
axes des buses des differentes rangees de buses du premier 

25 ensemble, comme represents en particulier sur la figure 3. 
Les quatre buses de sommets llf ont elles aussi leurs ori- 
fices d' extrusion 12 respectifs tournes vers l'interieur du 
rectangle, delimite par 1 'ensemble des buses laterales, 
mais chacun de ces orifices est dispose de maniere que son 

30 plan de symetrie longitudinale vertical soit incline a 45 
par rapport aux plans de symetrie des orifices d 1 extrusion 
de chacune des deux buses qui lui sont adjacentes et qu'a 
son tour, il constitue un plan de symetrie de I'ensemble 
de ces deux plans. 
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Mors que les extremites inferieures des buses du 
second ensemble, c'est-a-dire des buses peripheriques , sont 
placees au meme niveau, les buses de cet ensemble etant a 
cet effet toutes de meme longueur, les extremites infe- 
rieures des buses du premier ensemble peuvent etre placees 
au meme niveau ou a des niveaux differents. Dans ce dernier 
cas qui est pr-fere, et comme represents sur la figure 1, 
les buses les plus longues, c'est-a-dire dont le niveau de 
l'extremite inferieure est place le plus bas se trouvent 
du cote de la peripherie de ce premier ensemble de buses , 
tandis que les buses les plus centrales sont les plus cour- 
tes et que, par suite, le niveau de leurs extremites infe- 
rieures est place plus haut. 

Comme represents sur la figure 1, les buses d 1 une 
meme rangee, sont de plus en plus longues au fur et a me- 
sure que 1 1 on s'eloigne de la partie centrale de cette ran- 
gee en direction de la peripherie. De meme, dans une meme 
file, les buses les plus longues se trouvent placees a la 
peripherie. Une telle disposition permet de donner au reve- 
tement du noyau de creme glacee une forme galbee . 

Afin de perxnettre un nappage correct de la face 
super ieure et des faces laterales du noyau de creme glacee, 
c'est-a-dire un recouvrement de ces differentes faces par 
une meme epaisseur ou une epaisseur homogene de produit de 
nappage, la difference de niveau separant la partie infe- 
rieure des buses superieures les plus basses de celle des 
buses peripheriques est au moins ega3e a la hauteur du noyau 
de creme glacee tandis que la distance separant deux lignes 
de buses peripheriques paralleles est egale a environ la 
dimension correspondante , c'est-a-dire longueur ou largeur, 
du novau de creme glacee augment ee de deux fois 1' epaisseur 
de la couche de produit de nappage mise en place une fois 
c e n a p p a. g e t e rmi n e * 
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L ' enceinte d ' emmagasinage du produit de nappage 
est, de maniere connue, alimentee en produit par un dispo- 
sitif de dosage de tout type connu approprie, lequel intro- 
duit sur commande une guantite de valeur predetermine en 
poids ou en volume dans ladite enceinte, cette guantite 
etant la guantite necessaire pour le nappage d'un noyau de 
creme glacee ou de tout autre article de mime forme. 

L' operation de nappage du noyau de creme glacee 

„ la fete de nappage ci-dessus 

au moyen de la tete 

decrite est realisee, une fois ledit noyau amene par tout 
m oyen connu approprie & 1 ■ aplomb de ladite tete, en provo- 
quant un mouvement relatif de translation verticale de 
cette tete par rapport au noyau place sur son support. A 
cet effet, il existe deux possibility , ou bien la tete de 
nappage reste fixe et le support du noyau de creme glacee 
est entraine en translation verticale descendants sur une 
hauteur de valeur predetermine, ou bien le support du 
noyau de creme glacee reste fixe et la tete de nappage est 
entrainee en translation ascendante sur la meme hauteur que 
dans le cas precedent. 

Ainsi, selon une forme de realisation preferee de 
1' invention le noyau rectangulaire de creme glacee reposant 
sur sa plaque isolante de pate genoise est amene par tout 
moyen approprie de type connu tel que poussoir ou bande 
transporteuse sur un plateau de reception, dispose a 
!• aplomb de la tete de nappage maintenue fixe. Le rectangle 
correspondent est concentrique au rectangle de ladite tete 
de nappage et de dimensions telles que ses bords soient 
disposes le long du contour apparent interieur des lignes 
de buses laterales. Lorsque le noyau de creme glacee a ete 
m is en place sur son support, celui-ci est deplace par 
tout moyen approprie et connu en soi , en translation verti- 
cale ascendante jusqu'a ce que la face inferieure du noyau 
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de crime glacee vienne se placer a une certaine distance, 
fonction du decor desire , de 1 ' extreraite inferieure des 
buses laterales de la tete de nappage , tandis que sa face 
superieure vient se placer en dessous des buses superieures 
5 de ladite tete. Arrive dans cette position, le support y 

est immobilise automat iquement , la commande d 1 arret du mou- 
vement etant obtenue de maniere connue. La mise a 1 1 arret 
automatique du support du noyau de creme glacee , provoque 
par un moyen de commande classique la mise en marche du dis- 

10 positif doseur, le passage d'une quantite de valeur prede- 
termined de pate meringuee dans l 1 enceinte de reception 5 
du produit et 1' extrusion de celui-ci a travers les buses 
10 et 11 menagees sur le fond rectangulaire 6 de ladite 
enceinte. La position des buses pendant 1' extrusion est 

15 figuree en traits mixtes sur la figure 2. En fin d ' extru- 
sion , apres un temps reglable, la descente du plateau por- 
tant le produit provoque la formation du decor puis la 
separation de celui-ci des buses d' extrusion. Celles-ci ont 
la position indiquee en traits pleins par rapport au pla- 

2 0 teau en fin de course de celui-ci^ egalement sur la figure 2, 

II est clair que 1 ' obtention d'une epaisseur de 
nappage sensiblement homogene P depend de plusieurs elements 
et notamment du volume de produit emmagasine dans 1' encein- 
te , du n ombre et de la disposition des buses, de l'ouver- 
25 ture de ieurs orifices de sortie et de la viscosite du 

produit de nappage. Tous ces elements sont regies experi- 
mentalement en fonction du resultat recherche- 

La forme des orifices inferieurs de sortie du 
produit de nappage des buses superieures, si elle est gene- 
30 raleiiient la raeme pour coutes les buses d'une meme tete, peut 
egalement atre choisie differente pour certaines d'entre 
-3liss- on vue d : obcenir des effets decoratifs particuliers - 
D<3 iuSme : e n vue ci ' ob t en i r sur 1 e re ve t erne nt des faces late- 
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rales du noyau de creme glacee une decoration ieur confe- 
rant un aspect cotele, on peut donner aux orifices en forme 
de sifflet des buses peripher iques des dimensions changeant 
de i'une a 1 1 autre ; comme represents par exemple sur la fi- 
gure 3. Dans l 1 exemple represents, sur une rangee , deux bu- 
ses successives presentent des orifices de dimensions diffe- 
rentes, ces orifices restant toutefois les memes toutes les 
deux buses. Une buse sur deux presente un orifice resultant 
de la section de l'extremite inferieure par un plan oblique 
passant par un diametre du fond circulaire du tube cylindri- 
que a partir duquel elle est constitute, tandis qu 1 une buse 
sur deux presente un orifice resultant de la section de son 
extremite inferieure par un plan oblique passant par une 
corde du fond circulaire du tube cylindrique correspondant , 
section a laquelle correspond une ouverture d' orifice plus 
faible. La quantite de produit de nappage deversee par les 
buses aux orifices de plus grandes dimensions etant plus 
elevee que celle deversee par les buses voisines aux ori- 
fices de plus faible dimension, il en resulte la formation 
de cotelages sur les faces laterales du noyau de creme gla- 
cee, les cotes correspondantes etant disposees selon des 
plans verticaux et formant alors une decoration desdites 
faces - 

Ainsi que ci-dessus mentionne , la tete de nappage 
telle qu'elle vient d'etre decrite fait partie d 1 un ensem- 
ble entierement automatise, par tous moyens mecaniques et/ou 
electromagnetiques, electroniques de tous types connus ap- 
propries, et dans lequel, les noyaux de creme glacee sup- 
ports par la plaque de patisserie isolante sont amenes pre- 
fabri^s sur le plateau qui, a 1 1 aplomb de la tete de nap- 
page, en forme le support et est amene a l'interieur de 
1' enceinte rectangulaire formee par les lignes de buses pe- 
ripheriques pour etre ensuite abaisse en translation verti- 
cale pendant que les buses deversent le produit de nappage. 
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Une telle tete de nappage permet ainsi de meca- 
niser et d'autoraatiser un ensemble d' operations qui, en ce 
qui concerne les pieces ou articles, notamment de patisse- 
rie, de forme parallelepipediques ou pseudo-parallelepipe- 
5 diques ne pouvaient jusqu'alors etre faites tout au moins 
en partie que manuellement , et qui ne pouvaient etre effec- 
tives entiere^nt mecaniquement et/ou automatiquement que 
dans le cas d 1 articles de forme circulaire, c'est-a-dire 
cylindriques , coniques ou tronconiques - 

10 L 1 invention a ete decrite ci-dessus, par referen- 

ce a la preparation d'une omelette norvegienne et plus par- 
ti culierement de la phase de cette preparation qui consiste 
a revetir le noyau de creme glacee de pate meringuee . Elle 
peut, bien entendu, etre appliquee a tout article ou .pro- 

15 duit, notamment de patisserie, de forme parallelepipedique 
ou pseudo-parallelepipedique destine a etre revetu et/ou 
nappe d'un produit aere de consistance semi-f luide , comme 
par exemple de creme dite "Chant illy " ou tout autre produit 
analogue . 

20 D'une maniere generale, il est bien entendu que 

la presente invention n'a ete decrite et representee qu'a 
titre d 1 exemple preferentiel et qu'on pourra apporter des 
equivalences techniques a ses elements constitutifs sans 
pour autant sortir du cadre de ladite invention, lequel est 

25 defini dans les revendications annexees. 
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Revendi cat ions 

1. Tete de nappage et de decoration simultanes , 
au moyen d 1 un produit aere de consistance semi-f luide , de 
la face superieure et des faces laterales d 1 un article de 
patisserie dont la face superieure a un contour arrondi ou 
polygonal et dont les faces laterales definissent une sur- 
face en harmonie avec la face superieure, notamment de for- 
me pseudo-parall<§lepipedique , et place sur un plateau for- 
mant support, caracterisie par le fait qu'elle comporte 

10 une enceinte d'emmagasinement dudit produit dont le fond 
§pouse le contour de la face superieure de 1* article et 
qui presente un orifice par 1 1 intermediaire duquel elle est 
reliee a un dispositif de dosage, lui-meme relie a une 
source d 1 approvisionnement en produit, que ledit fond est 

15 muni de deux ensembles de buses verticales d' evacuation 

simultanee dudit produit et disposees de manilre a coiffer 
entierement 1 ' article , que les buses du premier ensemble 
ou buses de decor superieur sont reparties regulierement sur 
toute la surface du fond et presentent un orifice inferieur 

20 de sortie crant§ , que les buses du second ensemble ou buses 
de decor lateral, plus longues que celles du premier, sont 
disposees regulierement le long de la peripherie du fond 
et presentent un orifice lateral oriente vers l'interieur 
paralldlement au contour du fond, a. 1' exception des buses 

25 placees aux sommets du polygene dans le cas d'un contour 
polygonal et dont 1' orifice lateral est dans un plan per- 
pendiculaire au plan de symetrie des deux cot6s dont il 
forme 1 ' intersection , et que ladite tete de nappage et le 
support de 1' article sont mobiles en translation verticale 

30 1 1 un par rapport a 1 1 autre en fin d' extrusion du produit. 

2- Tete de nappage et de decoration selon la re- 
vendication 1, caracterisee par le fait qu'elle reste fixe, 
tandis que le support de 1' article a revetir et napper est 
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mobile en translation verticale descendants. 

3. Tete de nappage et de decoration selon l'une 
des revendications 1 et 2 , caracterisee par le fait que les 
buses de decor lateral possedent une ouverture laterale de 

5 sortie biseautee en forme de sifflet. 

4. Tete de nappage et de decoration selon la re- 
vendication 3, caracterisee par le fait que les overtures 
laterales de sortie biseautee en forme de sifflet de deux 
buses successives ont des dimensions differentes. 



10 



15 



20 



5. Tete de nappage et de decoration selon l'une 
des revendications 1 et 2 , caracterisee par le fait que 
les buses de decor superieur sont de longueur croissante 

au fur et a mesure que l'on s'eloigne de la partie centrale 
vers la peripheric de la face superieure de 1' article. 

6. Tete de nappage et de decoration selon 1 1 une 
des revendications 1 et 2, d'un article de forme pseudo- 
parallelepipedique, caracterisee par le fait que les buses 
du second ensemble sont disposes le long du contour rec- 
tangulaire du fond et presentent un orifice lateral orients 
vers 1'interieur parallelement aux cotes du rectangle, a 

1- exception des buses placees aux quatre sommets dont I'o- 
rifice lateral est incline a 45° sur chacun des deux cotes 
dont il forme 1 ' intersection . 



2482425 



1/3 







s 




X 
X 

\ 


\ — 


' — 11 


x 

s 






X 
X 






x 

x 

X 

X 






X 

X 






X 
X 
X 






X 
X 

\ — = 






X. 

X 

X 






X 
X 

x 




<l 


X 

X 

\ 


r 




X 

\ 


i 






: V^d 



ID 



3/3 



2482425 




m 



